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Penelitian ini bertujuan untuk memanfaatkan telur infertil dan buah semu jambu mete sebagai 
bahan dasar pembuatan abon telur. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
pola faktorial 2 x 4 dengan ulangan 3 kali.  Faktor pertama adalah keadaan dua jenis telur, yaitu 
telur segar dan telur infertil. Sedangkan faktor kedua adalah level daging buah semu jambu mete, yaitu 
0 % (kontrol);10 %; 20 % dan 30 %.  Parameter yang diukur adalah kadar air dan kadar protein. Hasil 
penelitian menunjukan bahwa keadaan telur infertil memberikan nilai kadar air dan kadar protein abon 
telur lebih tinggi (P < 0,05) dibandingkan dengan keadaan telur segar.  
 




   This study aims to utilize the infertile eggs and fruit cashew apparent as the 
manufacture of shredded egg. This research used Completely Randomized Design (CRD) 2 x 
4 factorial with repeated 3 times. The first factor is the state of the two types of eggs, fresh 
eggs and eggs are infertile. While the second factor is the level of pseudo cashew fruit pulp, 
which is 0% (control), 10%, 20% and 30%. Parameters measured were moisture content and 
protein content. The results showed that the state of infertile eggs provide water content and 
shredded egg protein content was higher (P <0.05) compared with the state of fresh eggs. 
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PENDAHULUAN 
 Sub sektor peternakan yang merupakan salah satu bagian penting dari sektor pertanian 
telah diakui memiliki peranan yang cukup besar dalam kaitannya dengan upaya peningkatan 
kualitas manusia.  Saat ini peternakan ayam masih merupakan sektor peternakan yang paling 
efisien dan paling cepat dalam menyediakan zat-zat makanan bergizi tinggi asal hewani.  
Salah satu komoditi peternakan sebagai hasil protein hewani adalah telur. Permintaan telur 
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cenderung meningkat yang mencerminkan respon masyarakat yang positif terhadap produk-
produk hewan tersebut.  Salah satunya disebabkan karena harga produk tersebut relatif lebih 
murah dan terjangkau. 
 Telur mempunyai kelemahan yang berhubungan dengan struktur dan karakteristik dari 
sifat telur itu sendiri.  Telur mudah retak, pecah bahkan rusak dan juga mengalami penurunan 
kualitas  akibat pengaruh lingkungan.  Kerusakan telur dapat disebabkan oleh cara penanganan 
maupun tempat serta waktu penyimpanan telur yang tidak terkontrol dengan baik, sehingga 
perlu dilakukan upaya pengolahan untuk mempertahankan mutu dan kualitas telur. 
Pengolahan diketahui dapat memperpanjang masa simpan serta meningkatkan nilai tambah 
dari telur tersebut.  Salah satu cara terobosan baru dalam teknologi pengolahan telur adalah 
pembuatan abon telur.   Produk abon merupakan jenis lauk pauk kering, dimana umumnya 
proses pengolahannya dilakukan dengan cara direbus, disuwir, dibumbui, digoreng dan dipres.  
Abon dapat dibuat dengan menggunakan bahan baku pokok berupa daging, ikan dan telur.  
Abon yang terbuat dari daging maupun ikan telah lama dikenal, namun abon yang 
menggunakan bahan baku dari telur masih belum banyak dikenal. 
   Upaya meningkatkan nilai tambah pada produk abon telur dapat dilakukan melalui 
penggunaan bahan pengisi (filler).  Penggunaan bahan pengisi biasanya menggunakan bawang 
goreng untuk meningkatkan volume produksi.  Permasalahan yang timbul adalah harga 
bawang goreng yang relatif mahal sehingga dinilai tidak ekonomis dalam penggunaannya.  
Penggunaan bahan pengisi alternatif pengganti bawang goreng dalam pengolahan telur 
menjadi abon telur saat ini belum banyak dilaporkan sehingga penulis merasa tertarik untuk 
mengkaji permasalahan ini.  
Buah jambu mete atau yang lazim dikenal sebagai buah semu terdiri atas bagian biji 
dan daging.  Hasil utama buah ini hanyalah pada bagian biji, sedangkan bagian daging 
buahnya biasanya dibuang. Daging buah semu ini mudah mengalami proses pembusukan bila 
tidak tertangani dengan baik sehingga sangat berdampak pada lingkungan.  Daging buah mete 
memiliki kemiripan struktur serat dengan bahan pengisi yang biasanya digunakan dalam 
pembuatan abon daging dan ikan, sehingga penulis sangat tertarik untuk mengkaji 
kemungkinan pemanfaatan daging buah semu mete yang merupakan limbah proses 
pengolahan biji mete sebagai bahan pengisi (filler) pada pembuatan abon telur.  Sejauh ini 
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kualitas abon telur yang menggunakan daging buah mete sebagai bahan pengisi belum banyak 
dilaporkan.        
Telur infertil merupakan telur hasil seleksi (candling) dari perusahaan penetasan 
(hatchery) yang tidak memungkinkan untuk ditetaskan karena dalam proses produksinya telur 
tersebut tidak sempat terbuahi.  Telur infertil biasanya telah diseleksi dan dipisahkan dari 
mesin penetas pada hari ke-10 penetasan.  Secara fisik kualitas telur ini sudah turun karena 
komponen putih telur (albumen) dan kuning telur (yolk) sudah menyatu namun masih layak 
untuk dikonsumsi.  Telur infertil biasanya dijual ke konsumen dengan harga sangat rendah 
dibanding dengan telur segar.  Sesuai dengan konsep pengolahan pangan yakni memanfaatkan 
bahan yang rendah kualitas menjadi produk yang memiliki nilai tambah maka tentunya telur 
infertil ini bisa dimanfaatkan sebagai bahan baku untuk membuat abon telur. Kualitas abon 
telur yang dihasilkan dengan menggunakan bahan baku telur infertil belum pernah dilaporkan, 
sehingga penulis merasa tertarik untuk mengkaji sejauh mana kemungkinan penggunaan telur 
in fertil ini sebagai bahan baku untuk membuat abon telur. 
 Penelitian ini akan mengkaji kemungkinan pemanfaatan daging buah semu jambu mete 
sebagai bahan pengisi (filler) dan telur infertil sebagai bahan baku pada pembuatan produk 
abon telur.    
 
MATERI DAN METODE PENELITIAN 
Penelitian menggunakan telur ayam ras sebanyak  480 butir yang terdiri atas 240 telur 
segar dan 240 telur infertil.  Jumlah bahan ini disesuaikan dengan unit perlakuan, yaitu  2 x 4 x 
3 = 24 unit pelakuan.  Masing-masing unit perlakuan menggunakan 20 butir telur untuk 
diproses menjadi abon telur. .   
Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) pola faktorial dengan perlakuan terdiri atas 2 faktor, faktor I adalah penggunaan dua 
jenis telur (telur segar dan telur infertil) dan faktor II terdiri dari  empat level daging buah 
jambu mete (0% (kontrol) ; 10% ; 20% dan 30%).    
Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam berdasarkan Rancangan Acak 
Lengkap. Bila terdapat perbedaan nyata pada setiap perlakuan, selanjutnya diuji lanjut dengan 






HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air Abon Telur Ayam 
Kadar air merupakan komponen penting dalam pangan karena dapat mempengaruhi 
penampakan, tekstur, serta cita rasa makanan. Selain itu kadar air juga dapat menentukan daya 
awet suatu produk (Winarno, 1997). Data hasil pengukuran terhadap kadar air abon telur yang 
diberi perlakuan keadaan telur dan level bahan pengisi abon telur yang berbeda disajikan pada 
Tabel 1. 
Tabel 1.   Nilai    Rata-rata     Kadar    Air   Abon   Telur    yang    Mendapat    Perlakuan  
Keadaan Telur dan Level bahan Pengisi yang Berbeda. 
 
Level Bahan Pengisi (B)                Keadaan Telur (A)                                Rata-rata 
                                       Segar            Infertil  
 0   %                   4,31 10,50                7,40
 a
 
 10 %                        5,34 23,35            14,34
 b
 
 20 %                   5,72 33,22            19,47
 c
 
 30 %                             12,41 33,82            23,11
 d
 




            16,08  
Ket  :  Angka dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01). 
Analisis ragam menunjukkan bahwa keadaan telur berpengaruh sangat nyata (P<0,01) 
terhadap kadar air abon telur. Pada  Tabel 1 terlihat bahwa pada keadaan telur segar dan telur 
infertil masing-masing nilainya adalah  6,94 dan 25,22
 
. Hal ini disebabkan karena nilai kadar 
air pada telur segar secara nyata lebih rendah (P<0,01) dibanding dengan  nilai kadar air pada 
telur infertil. Hal ini diakibatkan pada telur infertil kandungan air dari putih telur masuk ke 
dalam kuning telur. Hal ini sesuai dengan pendapat Romanoff and Romanoff (1963), bahwa 
kandungan air di dalam albumen 3 kali lebih banyak dibandingkan di dalam kuning telur. 
Selain itu juga didukung dengan pendapat Anonim (2007), bahwa penurunan mutu telur 
sangat dipengaruhi oleh suhu ruangan dan kelembaban ruang penyimpanan. 
 Analisis ragam menunjukkan bahwa level bahan pengisi berpengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap kadar air abon telur. Pada  Tabel 1 terlihat bahwa level bahan pengisi 0 %, 
10 %, 20 %, dan 30 % masing-masing nilainya adalah  7,40; 14,34; 19,47 dan 23,11. Hal ini 
disebabkan bahan pengisi yang digunakan yaitu buah semu jambu mete mempunyai 
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kandungan air lebih banyak dibandingkan dengan kandungan lainnya sehingga semakin tinggi 
level bahan pengisi yang digunakan maka semakin tinggi pula kandungan air pada abon telur.  
Hal ini sesuai dengan pendapat Rismunandar (1986), bahwa buah jambu mete mengandung  
banyak  air  (juice)  dengan  komposisi  88 % air, 0,2 % protein, 0,1 % lemak dan 11,5 % 
karbohidrat.  
 Analisis ragam menunjukkan bahwa interaksi antara keadaan telur dan level bahan 
pengisi adalah nyata (P<0,05) terhadap kadar air abon telur.  Pada Tabel 1 terlihat bahwa telur 
infertil dengan level bahan pengisi 30 % memiliki nilai kadar air yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan yang lain. Hal ini menunjukkan bahwa peningkatan level bahan pengisi 
akan meningkatkan nilai kadar air abon telur pada telur infertil sedangkan pada telur segar 
nilai kadar airnya lebih rendah.. Hal ini disebabkan karena telur segar keadaannya masih 
kental dibandingkan telur infertil yang keadaan telurnya sudah lebih cair dibandingkan dengan  
telur segar.  
Kadar Protein Abon Telur Ayam 
Data hasil pengukuran terhadap analisa kadar protein abon telur yang diberi perlakuan 
keadaan telur dan level bahan pengisi abon telur yang berbeda disajikan pada Tabel 2. 
Tabel 2.  Nilai    Rata-rata    Kadar   Protein   Abon   Telur    yang   Mendapat  Perlakuan 
Keadaan Telur dan Level bahan Pengisi yang Berbeda. 
 
Level Bahan Pengisi (B)                Keadaan  Telur (A)                              Rata-rata 
                                        Segar            Infertil  
 0   %                   25,89 30,17               28,03 
 10 %                        24,09 35,94   30,01  
 20 %                   23,04 37,21   30,12 
 30 %                   22,21 36,70   29,45 




         29,40 
Ket  :  Angka dengan huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01). 
Analisis ragam menunjukkan bahwa keadaan telur memberikan pengaruh sangat nyata 
(P<0,01) terhadap kadar protein abon telur.  Pada Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai kadar 
protein pada telur segar memiliki nilai yang lebih rendah yakni 23,81 dibanding dengan nilai 
kadar protein pada telur infertil yakni 35,00. Hal ini mungkin disebabkan karena pada telur 
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infertil telah terjadi pembentukkan jaringan embrio namun mengalami kematian awal sehingga 
pada candling pertama telur tersebut dikeluarkan sebagai telur infertil. Sedangkan jaringan 
yang telah terbentuk di telur tersebut adalah protein yang disintesis dari asam lemak yang 
terdapat di kuning telur, sehingga pada waktu dianalisis kadar proteinnya lebih tinggi 
dibandingkan telur segar. Di satu sisi, hal ini memberikan dampak yang positif karena berarti 
telur infertil pada saat dibuat menjadi abon telur mempunyai kandungan protein yang lebih 
tinggi dibandingkan telur yang segar. Hal ini berarti dapat meningkatkan nilai telur infertil 
menjadi produk yang mempunyai nilai jual yang lebih tinggi. 
 Analisis ragam menunjukkan bahwa level bahan pengisi tidak berpengaruh nyata 
(P>0,01) terhadap kadar protein pada abon telur. Pada Tabel 2 terlihat bahwa pada level bahan 
pengisi 0 %, 10 %, 20 %, dan 30 % masing-masing nilainya adalah  28,03: 30,01; 30,12 dan 
29,45. Hal ini disebabkan bahan pengisi yang digunakan yaitu buah semu jambu mete 
mempunyai kandungan protein yang sedikit sehingga jumlah level yang diberikan ke dalam 
abon telur tidak memberikan pengaruh nyata pada nilai  kadar proteinnya..  Hal ini sesuai 
dengan pendapat Rismunandar (1986), bahwa buah jambu mete mengandung banyak air 
(juice) dengan komposisi 88 % air, 0,2 % protein, 0,1 % lemak dan 11,5 % karbohidrat.  
 Analisis ragam menunjukkan bahwa tidak terdapat interaksi (P>0,05) antara keadaan 
telur dan level bahan pengisi yang berbeda terhadap nilai kadar protein abon telur. Pada   
Tabel 2 terlihat bahwa level bahan pengisi 20 % pada telur infertil memiliki nilai kadar protein 
yang lebih tinggi (37,21) dibandingkan dengan yang lain, begitu juga terlihat bahwa pada level 
bahan pengisi 0 % pada telur segar memiliki nilai yang lebih tinggi (25,89) dibandingkan 
dengan yang lain. Hal ini menunjukan bahwa bahan pengisi yang digunakan tidak mampu 
memberikan pengaruh terhadap nilai kadar proteinnya, disebabkan karena level bahan pengisi 
yang digunakan masih terlalu dekat intervalnya. Pada telur segar, nilai kadar proteinnya 
mengalami penurunan. Hal ini menunjukkan bahwa semakin tinggi level bahan pengisi yang 
diberikan maka kadar proteinnya semakin menurun. Hal ini disebabkan karena adanya 
penambahan level bahan pengisi maka jumlah protein mengalami penurunan. Sedangkan pada 
telur infertil, kadar proteinnya mengalami peningkatan, disebabkan karena telur infertil 
kemungkinan mengalami perubahan komposisi protein selama disimpan di dalam mesin 
penetas.  Hal inilah yang menyebabkan telur infertil mempunyai nilai kadar protein lebih 





Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa telur infertil memberikan 
nilai kadar air dan kadar protein abon telur yang lebih tinggi dibandingkan dengan keadaan 
telur segar. 
DAFTAR PUSTAKA 
Anggorodi, R.  1987.  Ilmu Makanan Ternak Umum.  Gramedia, Jakarta. 
Anonim.  2007.  Dinas Peternakan Jakarta, Jakarta. 
Djanah, D . 1990. Beternak Ayam dan Itik. CV Yasaguna, Jakarta. 
  
Ensminger. 1980. Poultry Science, Animal Agriculture Series, 2
nd
 Ed, The Interstate Printers and 
Publishers. Inc. Denville, Illinois, USA. 
 
Fachruddin, L.  1997.  Membuat Aneka Abon, Kanisius, Yogyakarta. 
 
Farry B.  2004.  Membuat dan Mengolah Mesin Tetas.  Penebar Swadaya, Jakarta. 
 
Gaspersz, V.1991. Metode Rancangan Percobaan. Armico, Bandung. 
 
Hadiwiyoto, S.  1993.  Hasil-hasil Olahan; Telur, Susu, Ikan dan Daging. Liberty, Cetakan Kedua, 
Yogyakarta. 
 
Muljohardjo, M. 1990. Jambu Mente dan Tehnologi Pengolahannya (Anacardium Occidentale L). 
Liberty, Yogyakarta. 
 
Nurhayati, T. 2000.  Sukses Menetaskan Telur.  Penebar Swadaya, Jakarta 
 
Rasyaf, M.  1990.  Pengelolaan Mesin Tetas.  Penebar Swadaya, Jakarta. 
 
_________  1993.  Beternak Ayam Kampung.  Penebar Swadaya, Jakarta. 
 
Rismunandar. 1985. Memperbaiki Lingkungan dengan Bercocok Tanam Jambu Mede dan Advokat. 
Sinar Baru Algensindo, Bandung. 
 
Rampengan, V., J. Pontoh dan D.T. Sembel. 1985. Dasar-dasar Pengawasan Mutu Pangan. Badan 
Kerjasama Perguruan Tinggi Indonesia Bagian Timur, Ujung Pandang. 
 
Romanoff, A. L dan Anastasia J. Romanoff. 1963. The Avian Egg. John Wiley dan SONS., New York. 
 
Suprapti, L. 2004. Jelly Jambu Mete. Kanisius, Yogyakarta. 
 
 8 
Sudaryani, T dan Santosa.  1993.  Kualitas Telur.  Penebar Swadaya, Jakarta. 
Sumangat, D., E. Mulyono dan A. Abdullah. 1990. Peningkatan Manfaat Nilai Tambah Buah Semu 
Jambu Mente dalam Industri Pedesaan. Perkembangan Penelitian Tanaman Jambu Mente. 
Edisi Khusus Penelitian Tanaman Rempah dan Obat. Vol. VI. No. 2. Balai Penelitian Tanaman 
Obat, Bogor.  
 
Winarno, F.G. 1993.  Pangan; Gizi, Tekhnologi dan Konsumen, PT.Gramedia Pustaka Umum, Jakarta. 
 
Winarno, F.G. dan Koswara, S. 2002.  Telur : Komposisi, Penanganan dan  Pengolahannya.  M-Brio 
Press, Bogor. 
 
 
 
 
